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Кисломолочний сир – це високобілковий молочний харчовий продукт, який 
отримують завдяки технології концентрування та біологічної трансформації основних 
речовин молочної сировини під впливом заквасочних культур мікроорганізмів, 
внаслідок чого проходить відділення сироватки та утворення згустку [1]. Проте, нині 
основним завданням для технологів з виробництва молочної продукції є питання щодо 
створення нових видів продуктів підвищеної якості та безпечності, з високим вмістом 
біологічно-активних речовин, покращеним смаковими та структурними показниками. 
Тому науковці-технологи молочної промисловості постійно розширюють асортимент 
продукції збагачуючи традиційні молочні продукти корисними для споживачів 
інгредієнтами. Власне доброю основою для розробки нових видів продуктів служить 
кисломолочний сир, даний молочний продукт корисний для всіх верств населення, так 
як багатий на мінеральні речовини (особливо добре засвоювані Кальцій та Фосфор), 
вітаміни, амінокислоти, містить корисну молочнокислу мікрофлору [2]. Крім того його 
вважають продуктом універсального призначення через високу засвоюваність 
організмом людини. В останні роки широко стали впроваджувати технології з 
додавання до кисломолочного сиру плодово-ягідних наповнювачів для збагачення їх 
біологічно-цінними властивостями та розширення асортименту. Нами запропоновано 
додавання яблучного наповнювача до кисломолочного сиру, так як яблука – це 
вітчизняний фрукт, який багатий на клітковину через значний вміст пектину. Отже, 
метою роботи було розробити рецептурний склад та технологію виробництва 
кисломолочного сиру з яблучним наповнювачем.  
На основі літературного та патентного пошуку встановлено, що найкраще 
підходить додавання у кисломолочний сир яблука у вигляді пюре з вмістом 
кристалічного цукру, концентрату лимонного соку та пектину. На основі 
експериментальних даних створено ряд дослідних варіантів нового кисломолочного 
продукту, зокрема оптимальний дослідний варіант за органолептичними властивостями 
– це в міру солодка з характерним кисломолочним присмаком яблучного наповнювача, 
однорідна пастоподібна маса, з титрованою кислотністю в межах 105 - 115 °Т, рн 4,2 – 
4,4 од., масовою часткою жиру 4,5 % та вмістом вологи – 74,0 %.  
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